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[image: ]INTRODUCTION
J’ai ouvert le Death & Co pour le réveillon du Nouvel An 
2006, dans une petite rue tranquille de l’East Village,  
à Manhattan. En deux ans, l’endroit s’est assuré une place 
parmi les meilleurs bars à cocktails du monde, et lorsque 
Alex est devenu associé en 2008, nous avons commencé à 
penser ouvrir d’autres Death & Co dans le pays, et peut-être 
un jour à l’étranger. La question n’était pas de savoir si nous 
allions ouvrir d’autres établissements, mais où et quand.
Le quand, il s’avère que ce fut plus de dix ans plus tard. Les 
premières négociations avec deux autres associés fondateurs 
de Death & Co, Ravi et Craig, n’ont rien donné, j’ai donc 
rangé le projet dans un tiroir et suis passé à autre chose. Alex 
et moi avons créé une société de conseil spécialisée dans le 
monde des bars et cocktails, Proprietors LLC, et nous avons 
tous deux déménagé à Los Angeles.
Alors que notre nouvelle vie et notre entreprise prenaient 
leur envol en Californie, nous avons fait de notre mieux 
pour mettre de côté notre rêve d’ouvrir un autre Death & 
Co. Nous avons pris en charge de nombreux projets à Los 
Angeles, ouvert un bureau d’études et de développement, 
et étendu notre travail de conseil à travers le monde. Nos 
ambitions se sont accrues au fur et à mesure que Proprietors 
LLC grandissait. Nous nous sommes alliés à un des rois de 
la nuit de Los Angeles, Cedd Moses, ce qui nous a permis de 
concevoir de A à Z trois nouveau bars
 : le Honeycut, un bar  
à cocktails et un club dans le centre-ville, et les deux bars de 
l’hôtel Normandie, dans Koreatown – le Normandie Club, 
un lounge bar, et le Walker Inn, un établissement haut de 
gamme inspiré des omakase japonais.
Si ce partenariat a renforcé notre conance en nous et accru 
notre savoir-faire en matière d’ouverture et d’exploitation de 
bars, il ne nous a guère aidés en termes de gestion, puisque 
les responsabilités comptables incombaient au groupe de 
Cedd. Pendant ce temps, les aaires au Death & Co étaient 
toujours aussi bonnes, mais nous étions tellement décon-
nectés du quotidien du bar que la qualité de ses prestations 
commençait à sourir de notre absence. Alex et moi avons 
décidé qu’il était temps de nous y réengager et de rééchir 
sérieusement à l’ouverture de nouveaux lieux, qui nous 
appartiendraient en propre. Dans nos projets précédents, 
nous avions toujours eu l’impression d’être seulement invités 
à la table des grands. Nous avons décidé que la seule façon 
d’avancer était d’aronter notre peur de l’échec, de prendre 
le contrôle de tous les détails de la gestion d’un bar, de créer 
une maison bien à nous.
Nous nous sommes donc lentement désolidarisés de nos trois 
bars partenaires de L.A., nous avons ressorti du tiroir con-
trat et projets Death & Co, renoué les relations avec Ravi et 
Craig. Nous sommes revenus à New York, repris tous ensem-
ble en main le bar, sa gestion, sa carte et sa «
 culture ». J’ai 
commencé à lire tous les livres sur le management d’une 
entreprise qui me tombaient sous la main et je me suis 
inscrit à Acceler8, un programme de coaching destiné aux 
propriétaires d’établissement hôtelier qui souhaitent déve- 
lopper leur activité. À partir de là, nous nous sommes formés 
à ce qu’on appelle l’Entrepreneurial Operating System (EOS) 
et nous l’avons utilisé pour remettre au centre de notre act-
ivité nos valeurs et notre vision de l’entreprise et de son ave-
nir. EOS a été, pour nous, comme un carburant pour fusée. 
Tout a enn commencé à se mettre en place.
L’apprentissage d’une méthode que nous pouvions appli-
quer à notre entreprise a été libérateur. Elle nous a donné 
un modèle global d’organisation, tout en nous aidant à com-
prendre les diérences entre nos personnalités, nos respon- 
sabilités et nos rôles, ce qui nous faisait défaut. Il est apparu 
clairement que, bien qu’Alex et moi aimions tous deux 
chaque aspect de la gestion des bars, nous excellions dans 
des domaines très diérents. J’ai tendance à penser comme 
un fondateur typique, poursuivant une vision à long terme et 
instillant les valeurs et la culture qui nous aideront à y par-
venir. Alex s’épanouit dans la résolution de problèmes et les 
détails, il sait comment transformer une idée en un résultat 
concret. Le meilleur exemple est entre vos mains
 : pendant 
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cocktail, tout comme l’engagement et la personnalité du per-
sonnel qui l’a servi, les autres clients, la musique et l’éclairage 
qui façonnent l’espace… Tous ces éléments contribuent à éla-
borer un «
 putain ce que c’est bon » de cocktail, et tous sont 
essentiels à l’expérience Death & Co.
Bien que l’espace et le personnel de Death & Co Denver soient 
plus importants que ceux de notre bar new-yorkais, nous 
avons été en mesure d’exprimer son éthique de manière nou-
velle. Nous avons engagé une équipe de personnes merveil-
leuses et de tous les horizons
 ; certaines avaient déjà de 
l’expérience et du savoir-faire
 ; d’autres peu ou pas de com-
pétences en matière de cocktails, mais la volonté d’apprendre 
et de progresser. Nous avons réimaginé notre approche de 
l’élaboration des cocktails et des menus (nous y reviendrons 
au chapitre 3), et nous avons porté nos eorts sur le maintien 
au quotidien de la qualité de nos prestations, contrairement 
à ce qui s’était passé un temps dans notre bar new-yorkais et 
avait ni par lui nuire.
Alors que le projet Death & Co Denver était sur le point de 
démarrer, nous avons signé un bail dans l’Art District de 
L.A., dans un immeuble près du bureau où tous nos projets 
antérieurs avaient été incubés. Au l des ans, nous nous 
étions intégrés à la communauté d’artistes et d’entrepreneurs 
du quartier, et nous étions très enthousiastes à l’idée d’ou-
vrir enn Death & Co L.A. après des années de repérages, 
de négociations et de revers. Notre nouveau bar devait être 
situé dans le sous-sol d’un bâtiment qui n’avait pas encore été 
rénové, ce qui nous a donné l’occasion d’en concevoir l’espace 
de fond en comble. Death & Co L.A. était également le plus 
gros pari que faisions seuls, puisque nous couvrions tous les 
coûts. L’espace physique était (plutôt) petit et ressemblait  
à celui du bar new-yorkais, mais nous ne voulions pas simple-
ment reproduire le Death & Co NYC. New York et L.A. sont 
des villes très diérentes, avec des scènes de vie nocturne 
diérentes. Il est facile de se déplacer dans New York, alors 
nos clients ont tendance à faire la tournée des bars, surtout 
lorsqu’ils doivent attendre une place au Death & Co. À L.A., 
on a tendance à choisir un endroit et à y rester toute la nuit. 
Nous voulions donc créer un environnement qui n’aurait pas 
à refuser des clients (comme nous le faisions des centaines 
de fois par nuit à New York) et où l’on aurait envie de passer 
la soirée. Nous y avons ajouté un deuxième espace, appelé la 
« Standing Room », avec carte des cocktails succincte, ser-
vice rapide, où les clients pourraient rester pour boire un 
verre en attendant une table dans la salle principale. La cul-
ture des cocktails à L.A. est également plus informelle, nous 
voulions donc ainsi apporter une touche de décontraction, 
sans pour autant abandonner notre approche très person-
nalisée du service.
que je cours les éditeurs pour obtenir des contrats, Alex et 
Nick conçoivent la façon dont nous allons transcrire notre 
univers dans un livre.
À peu près à cette époque, nous avons reçu un bref courriel 
de Ryan Diggins, un promoteur immobilier de Denver qui 
construisait un hôtel, le Ramble, dans le quartier en plein 
essor de RiNo (River North Art District). L’hôtel avait besoin 
d’un partenaire pour gérer la restauration et la cave. Ryan 
pensait à Death & Co. Lorsque nous l’avons rencontré, il est 
rapidement apparu que nos valeurs et nos visions étaient 
en phase, et bien que le projet de Denver dépassait tout ce 
que nous avions jamais fait –
 nous serions responsables de 
plusieurs bars et d’une cuisine centrale ouverte (presque) 
vingt-quatre heures sur vingt-quatre, sept jours sur sept
 –, 
nous nous sommes sentis prêts, personnellement et profes-
sionnellement, à ouvrir, enn, un autre Death & Co.
Ouvrir Death & Co Denver a été, en eet, une expérience 
complètement nouvelle. Mais nous avions derrière nous de 
nombreuses années de travail, nous avons tiré les leçons de 
nos succès et de nos nombreux échecs. Expérience, con-
ance et humilité
 : nous avions tous les ingrédients pour réus-
sir. L’espace physique de Death & Co Denver ne pouvait pas 
être plus diérent de celui de notre petit bar new-yorkais
 :  
cinq bars individuels sur une supercie de plus de mille 
mètres carrés. Notre premier dé a été de trouver com-
ment faire en sorte que cet espace immense, ouvert toute la 
journée, ressemble quand même à un Death & Co. La culture 
de notre bar new-yorkais est largement dénie par l’intimité, 
en termes d’espace mais aussi de lien à une équipe resser-
rée. Ce qui n’est pas facile à reproduire dans un grand hôtel. 
Mais lorsque nous avons examiné plus en profondeur ce qui 
dénit nos cocktails et notre approche de l’hospitalité, nous 
avons identié certaines valeurs et qualités fondamentales 
qui pourraient être implantées dans notre établissement de 
Denver, et au-delà.
L’approche de Death & Co en matière de cocktails a tou-
jours été guidée par un double souci de qualité et d’élégance. 
Notre carte repose sur des cocktails classiques, des com-
positions simples, des saveurs franches. Nous accueillons 
l’innovation, bien sûr, mais ce n’est pas notre motivation 
principale. Par-dessus tout, nous voulons que nos cock-
tails suscitent une réaction qui soit autre chose qu’un 
«
 Hum, c’est intéressant » : plutôt un « Wouah, putain 
ce que c’est bon
 ! » Aussi simple que cela puisse paraître, 
«
 putain ce que c’est bon » va bien au-delà de ce qui se 
trouve dans le verre. Prenons du recul
 : la température du 
verre, le dessous de verre sur lequel il repose et la texture  
du bar en marbre sous le verre contribuent au plaisir de ce 
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d’une aide nancière et un comité d’entreprise pour décider 
de la répartition des fonds. Notre secteur d’activité est 
connu pour provoquer, en temps ordinaire, stress, burn out 
et autres problèmes de santé mentale. Nous savions que les 
conséquences des licenciements et d’une pandémie seraient 
importantes
 ; nous avons donc pris en charge les honorai-
res d’un thérapeute pour tous ceux qui le souhaitaient. Nos 
managers, même ceux que nous avons dû licencier, ont tra-
vaillé dur pour préserver notre culture et notre sens de la 
communauté en organisant des rencontres virtuelles et des 
réunions en plein air, en respectant les gestes barrières.
Si nous nous sommes concentrés sur la fermeture de nos 
sites et sur la mobilisation des fonds que nous pouvions trou-
ver pour rester à ot, nous avons aussi préparé la suite. Alex 
et notre équipe opérationnelle ont travaillé jour et nuit à la 
rédaction d’un protocole de réouverture. Il s’agissait d’un do- 
cument volumineux, expliquant dans le moindre détail com-
ment rouvrir et faire fonctionner chacun de nos lieux pendant 
et après une pandémie. Nous l’avons partagé avec nos équipes 
et, sur la suggestion d’Alex, nous l’avons mis à disposition du 
public. Notre guide a rapidement fait le tour du secteur, et la 
réaction de nos pairs a été extrêmement positive.
Pour nous, ce livre incarne notre approche de l’hospitalité 
– notre approche globale, en fait. Le secret de notre réussite 
est de ne pas avoir de secrets. Nous avons vu ce qui se passe 
lorsqu’on consacre tout son temps et son énergie à essayer de 
protéger ce qu’on a créé, plutôt qu’à se concentrer sur la créa-
tion de quelque chose de nouveau et de diérent. L’excellence 
n’est pas une question de propriété, mais d’ouverture et de 
faire au quotidien. Ce n’est pas vrai pour tous les secteurs, 
mais cela s’applique certainement à l’hôtellerie. C’est pourquoi 
nous avons décidé, il y a longtemps, de partager tout ce que 
nous savions sur les cocktails –
 et toutes nos recettes – dans 
un premier livre. Une de nos valeurs fondamentales est de 
chercher sans cesse à apprendre et à nous améliorer, et de faire 
proter de nos apprentissages en cours de route. C’est pour-
quoi, alors que nous continuions à développer notre façon de 
penser et d’enseigner les cocktails, nous avons écrit un deu-
xième livre. Maintenant, nous sommes en train d’en écrire un 
troisième dans le même esprit. Nous ne cessons de le dire
 : un 
cocktail est une recette, rien de plus qu’une liste d’ingrédients 
et des instructions sur la façon de les préparer ensemble. De 
même, un bar n’est qu’une pièce avec quelques chaises et des 
bouteilles d’alcool. Mais c’est un individu qui donne vie à un 
cocktail, c’est une équipe, réunie par le sens de l’hospitalité, 
qui donne vie à un bar. Nous espérons que, à partir de ce livre, 
vous donnerez vie à nos recettes.
David Kaplan, octobre 2020
Nous avons ouvert Death & Co L.A. à la mi-décembre 2019, 
une des pires périodes de l’année pour ouvrir un bar, mais 
nous avons rapidement dépassé nos (modestes) attentes lors 
du premier mois d’activité. Quelques semaines plus tard, 
nous étions très ers de ce que tout le monde avait accompli
 : 
une équipe talentueuse était en place, ce qui nous a permis, 
à Alex et moi, de prendre du recul et de lui laisser les rênes 
–
 évolution naturelle d’une entreprise à laquelle nous travail-
lions depuis des années.
Dans le même temps, nous travaillions à l’ouverture d’un 
autre Death & Co pour la n de l’année 2020, cette fois  
à Chicago. Chicago a toujours guré en bonne place sur ma 
liste de sites potentiels, puisque j’y suis né, que ma famille  
y est toujours installée et que l’arrivée de Death & Co dans 
«
 la ville des vents », c’était comme « boucler la boucle ». 
Nous avions repéré des espaces là-bas depuis un certain 
temps et nous avions mis sur pied une excellente équipe pro-
jet. En ouvrant Death & Co L.A., nous nous sommes prouvé 
que nous pouvions nous attaquer à l’ouverture d’un bar à 
grande échelle, de la conception à l’ouverture des portes, 
sans que nos autres bars, nos entreprises ou notre santé 
mentale n’en pâtissent.
Et puis il y a eu une pandémie mondiale.
Si cela était arrivé quelques années plus tôt, je ne sais pas 
comment nous aurions procédé. Mais parce que nous étions 
devenus une entreprise plus organisée, plus sûre d’elle-
même, nous avons immédiatement commencé à demander 
et à nous demander ce que nous pouvions faire. Nous avons 
réalisé qu’il était de notre devoir de prendre soin de nos 
employés du mieux que nous pouvions tout en maintenant 
l’entreprise en vie, an qu’ils aient un emploi à la sortie de la 
crise. Nous savions que nous devrions licencier un nombre 
important de personnes, mais nous ne savions pas jusqu’où 
cela irait. Nous avons rééchi à diérents scénarios, chacun 
comportant une liste de noms et le moment où nous devrions 
les laisser partir an de maximiser nos chances de survie. 
C’était vraiment horrible.
Ayant tiré les leçons de nos erreurs passées, nous savions 
qu’il était essentiel de maintenir un niveau total de trans-
parence et une communication franche, ouverte et constante 
avec les équipes. Nous avons émis un bulletin interne pour 
informer au quotidien de l’état de l’entreprise et des res-
sources oertes aux employés pour s’en sortir. Nous avons 
trouvé les fonds nécessaires pour conserver le poste de cer-
tains d’entre eux pendant un certain temps et pour payer, 
dix semaines supplémentaires, l’assurance maladie de ceux 
que nous avions dû licencier. Nous avons rapidement créé un 
fonds pour le personnel an d’aider ceux qui avaient besoin 
introduction | 3
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[image: ]MODE D’EMPLOI
Lorsque nous avons écrit notre premier livre de cocktails, 
notre intention était de raconter l’histoire d’un petit bar, de 
faire en sorte que chaque lecteur se sente à la fois comme 
un habitué et comme un barman chevronné de Death
 & Co, 
et de partager tout ce que nous avions appris, y compris 
les cocktails que nous avions créés au l du temps. Ce livre 
nous a surpris (et a surpris notre éditeur
 ?) par son succès, 
et nous avons réalisé que nous avions beaucoup plus à dire 
sur notre façon de penser les cocktails. Lorsque cet exer-
cice quelque peu abstrait, intitulé Cocktail Codex, nous a 
de nouveau surpris (et a certainement surpris notre édi-
teur cette fois-ci) par son succès, nous nous en sommes ser-
vis pour enseigner notre manière de renouveler sans cesse 
notre approche des cocktails chez Death & Co.
Au moment où nous avons décidé d’écrire un troisième livre 
–
 le deuxième consacré spéciquement à Death & Co –, 
beaucoup de choses avaient changé. L’environnement de 
l’art des cocktails avait évolué
 : de nouveaux ingrédients 
et des ustensiles de plus en plus performants étaient mis 
sur le marché chaque année, d’excellents bars à cocktails 
ouvraient dans tous les coins du pays. Deux de ces nou-
veaux bars –
 Death & Co Denver et Death & Co L.A. – nous 
appartenaient, et notre établissement new-yorkais d’origine 
continuait de connaître le succès.
Et puis il y a eu la pandémie. Aussi dévastatrice que cette 
crise ait été pour tout le monde, y compris pour le secteur 
de l’hôtellerie et nos propres entreprises, elle nous a donné 
l’occasion de revenir sur la façon dont nous avons fait de 
Death & Co un label en constante évolution, et comment 
nous sommes passés d’un bar à trois enseignes distinctes 
dans trois régions très diérentes du pays. Et comme nous 
passions beaucoup de temps isolés chez nous, nous avons 
pensé à tous les passionnés, amateurs et professionnels, 
qui utilisent nos livres pour préparer des cocktails maison. 
Nous avons donc commencé à considérer ce livre comme 
l’occasion non seulement de raconter l’histoire de l’évolu-
tion de Death & Co, mais aussi de combler le fossé entre les 
préparations dans un bar et chez soi –
 après tout, le but est 
le même
 : un accueil chaleureux, un verre, un bon moment.
Alors nous y voilà. Ce livre fait parcourir le chemin de celui 
ou celle qui intègre l’équipe de Death & Co, qui s’initie à la 
philosophie de notre travail, de notre sens de l’hospitalité 
et, bien sûr, de nos cocktails. Si cela peut vous aider à vous 
mettre dans le bon état d’esprit, imaginez que vous êtes 
un barman débutant qui vient de rejoindre notre famille, 
et que ce livre est votre superviseur. Vous proterez au 
maximum de l’expérience si vous le lisez de bout en bout, 
car chaque chapitre s’appuie sur le précédent, mais n’hési-
tez pas à sauter des pages ou à le feuilleter, et à vous lan-
cer dans une préparation –
 contrairement à nos nouvelles 
recrues, vous ne passerez pas un examen nal.
Le premier
 chapitre, « Préparation », passe en revue les 
principes directeurs qui régissent notre travail. Si vous vous 
êtes déjà demandé ce que c’est que de travailler dans l’un de 
nos bars, ce chapitre suit de près la façon dont nous formons 
notre personnel. Vous apprendrez l’importance de travailler 
avec intention (un mot que vous rencontrerez fréquemment 
dans ce livre –
 vous êtes prévenu). Nous vous guiderons 
également à travers une série d’exercices pratiques pour 
exercer votre palais et dénir vos préférences, et nous vous 
présenterons les outils et les techniques dont vous aurez 
besoin pour commencer à préparer des cocktails.
Le chapitre 2, «
 Sélection », couvre les diérents liquides 
que nous utilisons pour préparer les cocktails
 : alcools, 
modicateurs, édulcorants, amers, etc. Alors que dans nos 
précédents livres, nous avons présenté les marques spéci-
ques que nous utilisons fréquemment, nous élargissons ici 
notre champ d’action pour vous aider à prendre des déci-
sions éclairées (et, si nécessaire, à faire des substitutions) 
dans vos propres cocktails.
Au cours des dernières années, nous avons radicalement 
changé la façon dont nous élaborons et organisons nos 
cartes de cocktails. Le chapitre 3, «
 Élaboration », s’appuie 
sur une carte du Death & Co Denver pour exposer notre 
processus créatif. Nous espérons que vous sortirez de ce 
chapitre plein d’idées pour créer des boissons, et peut-être 
en vous sentant plus libre d’apprécier les doses et propor-
tions des ingrédients.
Ce qui nous a le plus surpris après la publication de Death 
& Co: Modern Classic Cocktails, c’est le nombre de lecteurs 
6 | death & co : 600 cocktails mortels














[image: ]qui réalisent, à l’ingrédient près, nos recettes chez eux. 
Nous nous attendions bien à ce que les gens apprennent  
à faire des cocktails grâce à notre premier livre, mais, fran-
chement, on n’imaginait pas que qui que ce soit possède 
chez soi autant d’alcools ésotériques, prépare des infusions 
sans n et des sirops fastidieux, et pile de la glace à la main, 
juste pour se faire plaisir… Or vous le faites. Au l des ans, 
nous avons rencontré un nombre incalculable d’«
 ama-
teurs
 » qui n’ont pas hésité à se lancer dans les recettes de 
Death & Co et Cocktail Codex chez eux. Chaque fois que 
nous entendons parler de vos aventures, succès comme 
réussites mitigées, nous sommes impressionnés par votre 
ambition et votre enthousiasme – et plus déterminés encore 
à vous aider à tirer le meilleur parti de votre bar, qu’il soit 
rempli de trois bouteilles d’alcool ou de trois cents. Le cha-
pitre 4, «
 Cocktails maison », livre les secrets et les astuces 
que nous avons mis au point au l des ans quand nous pré-
parions nous-mêmes des cocktails chez nous.
Enn, nous avons consacré le chapitre 5, «
 Recettes »,  
à des centaines de nouvelles recettes de cocktails 
Death
 & Co. Nous avons classé ces recettes de la même 
manière que nous organisons nos cartes, ce qui vous aidera 
à trouver le cocktail parfait, en fonction de votre humeur.
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[image: ]ACCROCHE: élément d’un cocktail qui 
le rend particulièrement intéressant.
À DISTANCE DE FRAPPE: signiﬁe 
qu’une nouvelle recette de cocktail est 
presque au point, mais qu’elle a besoin 
d’un ou deux ajustements.
COLD CRISPY : Bière récompensant 
les efforts d’un équipier après le service, 
alias «crispy boi».
COUP D’EAU : bref moment pendant un 
rush, lorsqu’un coéquipier vous donne 
un verre d’eau parce qu’il sait que vous 
n’en avez probablement pas bu depuis 
des heures. Moment de rapprochement, 
occasion de soufﬂer un peu. Aussi connu 
sous le nom de «Shannon’s rain delay».
DALOT : nom de la surface de travail 
en métal perforé sur le dessus du bar 
(évacuation des liquides).
DAVE KAPLAN: surnom donné par le 
personnel à une commande d’eau de 
seltz sur glace.
DEATH & COCONUT: surnom que nous 
nous sommes donné lorsque nous avons 
réalisé que nous utilisions la liqueur de 
noix de coco Kalani dans un nombre 
effrayant de cocktails.
DE GROS SHOTS BIZARRES: 
déﬁnition des cocktails de Josh Polina, 
portier de Death & Co NYC.
ÉPICÉ: Voir «HOT».
GLOSS AND TOSS : ajouter une une 
touche d’agrume à une boisson, avant de 
la diluer en remuant.
GRIGGS’D: surnom d’un barman 
qui vient de créer une recette ultra 
alambiquée, qui n’a donc aucune chance 
de rencontrer le succès, donné en 
hommage à Adam Griggs de Death & Co 
Denver.
HARD BOY: gorgée de brandy glacé 
prise pendant le service pour se 
requinquer.
HOT: se dit d’un cocktail qui a un goût 
trop alcoolisé ou trop fort.
ICR : (se prononce icer) récipient froid 
comme la glace, ou verre bien frais.
«JE PEUX?»: entame d’une 
conversation avec des collègues de 
travail pendant le service.
LÉGER : Voir «LESSIVÉ».
LESSIVÉ: se dit d’un cocktail trop dilué 
dans le verre.
MERINGUE DE COBBLER: Garniture, 
souvent abondante, au sommet d’un 
cobbler; en général, combinaison de 
baies, d’agrumes et de menthe, souvent 
saupoudrée de sucre en poudre.
MIND-MOUTH : expression inventée 
par Shannon Tebay (un intraduisible 
aller-retour entre le cerveau et le 
palais), désigne le fait d’imaginer des 
combinaisons de saveurs dans son 
cerveau avant de les déguster ou de les 
développer.
MOU DU GENOU: notre façon d’appeler 
un cocktail «ennuyeux».
MUDDY: utilisé pour parler d’un mélange 
de saveurs indifférenciables dans un 
cocktail (entre «mixture» et «vaseux»…).
«ON NE COURT PAS AU BORD DU 
BASSIN!»: expression inventée quand 
un collègue a couru dans le Death & Co 
Denver pour se rendre aux toilettes. Ne 
vous précipitez jamais en travaillant.
PRESHIFT: courte réunion de 
cinqminutes avant l’ouverture du bar.
SOUS LE PIED: nouvelle recette de 
cocktail, quasi ﬁnalisée, dont on réﬂéchit 
encore à la manière de l’insérer dans la 
carte.
PLATE: se dit d’une recette sans grand 
caractère, ou à qui il manque du piquant.
SERRÉE : se dit d’une boisson qui a 
besoin d’être diluée pour permettre à 
chacune des saveurs de s’épanouit.
TENIR SON POSTE: penser à maintenir 
son poste sans cesse bien organisé et 
impeccable.
WORK TO CODE: référence à Working 
to Code, une série de ﬁlms de l’artiste 
Tom Sachs, notre «mentor ofﬁcieux» et 
de son équipe; façon polie de dire à un 
collègue de travail de moins économiser 
ses efforts.
NOUVEAU GLOSSAIRE  
DEATH & CO
Glossaire actualisé des expressions familières, de l’argot et des blagues internes pertinentes  
et irrévérencieuses entendues dans nos bars.
introduction   | 9
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 PRÉPARATION
En 2009, l’artiste américain Tom Sachs a mis en ligne sur YouTube une vidéo intitulée 
Ten Bullets, à destination de ses collaborateurs, qui met en avant dix commandements 
essentiels du travail dans son studio.
Dans la vidéo, Sachs et son équipe décrivent en détail l’éthique méticuleuse, méthodique 
et presque maniaque de l’artiste : le caractère sacré du studio, le respect du processus, un 
engagement inébranlable envers la minutie et l’importance d’être à l’heure (un vrai problème 
pour nous, barmen). Chaque item est une leçon au sens grammatical du terme, destinée à 
un nouvel assistant sur les meilleures pratiques du studio, mais est aussi un avertissement  
à peine voilé, une « balle » assez peu métaphorique : « Si vous négligez ces commandements, 
vous êtes ni. Fini à jamais. »
Nous ne recourons jamais bien sûr à la menace, mais nous voulons, comme Sachs, créer 
dans nos bars un environnement qui concilie créativité et ordre. Au milieu de la vidéo, Sachs 
édicte une maxime que nous avons adoptée comme mantra dans nos bars : « Always Be 
Knolling » (traduit ici par « Tiens ton poste », N.d.T.). En photographie, le knolling est l’art 
de disposer les objets par forme, taille ou couleur. Pour Sachs, cela signie : (1) examiner son 
environnement à la recherche d’ustensiles, de matériaux ou autres qui ne sont pas utilisés ; 
(2) ranger tout ce qui n’est pas utilisé ; (3) regrouper tous les ustensiles « similaires » ; (4) 
aligner tous les objets parallèlement ou à 90° par rapport soit à la surface sur laquelle ils 
reposent, soit au studio lui-même.
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[image: ]globale et à vous aligner sur notre aspiration à l’excellence. 
Nous recherchons l’excellence, tout en sachant qu’elle est hors 
portée, mais que cheminer pour l’atteindre est le clé de tout 
ce que nous faisons.
Nous ne croyons pas à l’idée de l’artiste brillant, du savant qui 
fait montre de virtuosité ex nihilo. Tous les grands artisans et 
artistes sont profondément disciplinés. Nous pensons que si 
vous aspirez à faire de grands cocktails ou à être un barman 
sûr de lui, vous devez travailler assidûment pour atteindre 
cet objectif.
Nous en revenons donc aux Ten Bullets de Sachs et à notre 
mantra. Si vous vous souciez profondément de quelque chose 
– même de quelque chose d’aussi simple que de disposer des 
objets sur une table –, y mettre de l’intention établit une norme 
qui aura un impact sur tout ce que vous voulez réaliser : le 
saut du simple au complexe, du médiocre à l’excellent.
Ainsi, avec cette intention comme guide, commençons votre 
chemin vers l’excellence dans les cocktails.
PRÉPARER LE MATÉRIEL  
ET LE PLAN DE TRAVAIL
Ouvrir ce livre par une discussion sur le knolling et des 
réexions philosophiques sur l’intention est notre façon de 
commencer votre formation de barman. Soyez le bienvenu ! 
Comme nous le souhaitons pour tout nouveau barman, nous 
voulons que vous compreniez la raison de tout ce que nous 
faisons. N’importe qui peut vous apprendre une recette. Nous 
voulons vous apprendre à aménager votre espace et à vous 
préparer mentalement avant de confectionner ou de créer des 
cocktails. Le mantra « Tiens ton poste ! » est présent dans 
tout ce que nous faisons et nous guide dans nos décisions, 
petites et grandes.
USTENSILES ESSENTIELS POUR 
PRÉPARER DES COCKTAILS
Il s’agit ici d’établir non pas la liste exhaustive du matériel 
que nous utilisons derrière le bar (nous en avons parlé dans 
notre premier livre), mais plutôt celle des ustensiles, et de leur 
usage, dont tout amateur a besoin pour préparer la plupart 
des cocktails. Lorsque vous choisissez des ustensiles et des 
verres pour monter votre bar maison, vous n’avez pas besoin 
de posséder tout ce qui est listé ici ; pensez aux types de 
cocktails que vous aimez le plus préparer, et faites le plein 
des articles que vous utiliserez le plus souvent.
Bien que nous utilisions des outils diérents de ceux de Sachs 
(des fers à souder pour lui, des shakers et des cuillères pour 
nous), nous nous épanouissons de la même manière dans des 
environnements qui facilitent un travail organisé, même au 
milieu du chaos. Pour les barmen, un poste de travail bien 
rangé est essentiel. Mais il ne s’agit pas seulement d’eca-
cité. Ce commandement n’est pas seulement un exercice 
physique ; c’est aussi un exercice mental et émotionnel, une 
façon d’organiser un monde chaotique. Créer un espace zen 
et désencombré est aaire de conviction, et l’une des façons 
dont les grands bars et barmen dénissent leur état d’esprit.
METTRE DE L’INTENTION 
DANS CE QUE L’ON FAIT
Le mot « intention » est tellement galvaudé qu’il a perdu un 
peu de son sens. Vous l’entendrez associé à d’autres mots à la 
mode sur le lieu de travail : hospitalité, qualité, exécution, 
cohérence. Mais ces mots indiquent tous la nalité d’un pro-
cessus, auquel vous ne pouvez arriver sans intention.
Que votre objectif soit de servir un cocktail délicieux, d’éla-
borer une nouvelle carte ou de construire un bar à partir 
de rien, il est essentiel d’avoir une vision du résultat nal. 
L’intention est la matérialisation de cette vision, un moyen 
de se concentrer sur votre objectif et d’articuler les étapes 
nécessaires pour l’atteindre. Dans un bar, l’intention est la 
compréhension partagée de la raison pour laquelle une chose 
est faite d’une certaine manière ; pas seulement une règle 
pour le plaisir de la règle, mais plutôt un consensus sur le 
projet large du bar. Sans cela, on rencontre vite les problèmes 
inhérents à l’activité : les cocktails ont un goût diérent d’un 
barman à l’autre (les recettes sont plus ou moins suivies) ; 
une boisson au shaker manque de texture, ou un cocktail  
à la cuillère en a trop (manque de compréhension de ce qu’est 
la juste dilution et de la manière d’y parvenir) ; les boissons 
gazeuses sont servies plates (les bulles sont reines !) ; les 
boissons froides sont servies dans des verres chauds (blas-
phème !) ; les garnitures sont négligées (la beauté est dans 
les détails), etc. Les barmen viennent souvent travailler pour 
nous parce qu’ils veulent améliorer leur métier. Nous ne 
commençons pas leur formation en leur enseignant de nou-
velles recettes ou techniques de cocktail. Comme Sachs, nous 
commençons par leur expliquer ce qui compte pour nous et 
ce que nous attendons d’eux, c’est-à-dire que nous dénissons 
notre intention collective. C’est à ce stade, premier, que nous 
introduisons le knolling et le mantra « Tiens ton poste » : en 
organisant simplement votre espace de travail avec rigueur, 
vous commencerez à comprendre nos attentes de manière plus 
préparation | 13














[image: ]permettant une prise équilibrée des deux pièces. Ce type de 
shaker est bon marché et résistant. Si vous voulez quelque 
chose d’un peu plus beau et de plus durable, recherchez les 
marques Koriko ou Vollrath. Un shaker trois pièces est une 
excellente alternative au 18/28 oz pour le bar à domicile, car 
il s’agit d’une belle pièce d’équipement, avec une passoire 
intégrée, mais nous n’en utilisons pas dans les bars pour 
plusieurs raisons. Notamment, un vide a tendance à se former 
à l’intérieur du shaker lorsque vous le secouez, ce qui rend le 
retrait du bouchon vraiment pénible ; et il possède une pièce 
de plus que le nôtre, soit une pièce de plus à laver…
CRÉPINE
Si vous devez choisir une seule passoire, achetez une passoire 
Hawthorne légère, dotée d’un ressort à enroulement serré 
et de deux ou quatre broches : elles assurent une bonne sta-
bilité du verre, ce qui permet de mieux contrôler le liquide 
au moment de le verser. Une passoire Julep est également 
utile pour les cocktails à la cuillère, car le liquide passe à 
travers les trous plus rapidement et plus facilement qu’à tra-
vers une passoire Hawthorne, ce qui conserve une texture 
soyeuse à la boisson. Nous utilisons les deux types, achetés 
chez Cocktail Kingdom. Vous avez également besoin d’une 
passoire conique avec ltre pour le double ltrage des boissons 
VERRE À MÉLANGE
Nous avons toujours aimé les jolis verres à mélange japonais 
gravés, mais avec le temps (beaucoup de casse et de larmes 
versées…), nous avons opté pour le verre à bière pinte pour 
préparer nos cocktails à la cuillère. Ces verres sont bien sûr 
beaucoup moins chers que leurs homologues japonais, mais 
ils prennent également moins de place sur le bar et nous 
pouvons en stocker davantage dans le congélateur. Attention, 
ils doivent être dans un verre résistant, capable de supporter 
les changements rapides de température qui se produisent 
lorsque vous travaillez avec (et lavez) des verres sortis du 
congélateur.
SHAKER
À nos débuts, la plupart de nos barmen travaillaient avec 
leurs propres shakers pendant le service, qui étaient parfois 
assez artisanaux. Maintenant que nous exploitons plusieurs 
bars, nous utilisons des « Tin on tin » Boston Shaker 18/28 
oz, composés de deux gobelets métalliques d’environ 500 et 
800 ml [les volumes données par les professionnels sont 
souvent en onces (oz), nous traduisons en millilitres (ml), 
N.d.T.]. Le gobelet de 500 ml est beaucoup plus grand que 
ce que l’on trouve dans les formules « tin on tin » courantes ; 
les bords biseautés assurent un bien meilleur joint tout en 
14 | death & co : 600 cocktails mortels
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Comme pour les cuillères de bar, les formes et styles de 
doseurs sont multiples. Nous préférons les doseurs de style 
japonais, qui sont plus hauts et plus minces que ceux, plus 
courants, de type verre gradué, que l’on trouve dans les maga-
sins de cuisine. Le diamètre plus petit du doseur japonais 
permet de mesurer les ingrédients avec plus de précision, et 
sa forme plus allongée le rend plus facile à manier. Quel que 
soit le style que vous choisissez, adoptez deux doseurs (l’un 
de 30/60 ml, l’autre de 15/30 ml (avec une gravure intérieure 
marquant 7,5 ml).
CUILLÈRE À MESURE
Les cuillères de bar sont des instruments de mesure à la 
fois peu pratiques et imprécis, c’est pourquoi nous gardons 
toujours des cuillères à mesure derrière le bar pour doser 
correctement les petites quantités de liquides – environ ½ 
et 1 cuillerée à café (les nôtres sont fabriquées par Vollrath).
frappées ; à la maison, vous pouvez utiliser un tamis de cuisine 
bon marché, mais nous préférons un modèle conçu spéci
-
quement pour les cocktails, avec un cône plus profond qui 
peut contenir la valeur d’une boisson entière.
CUILLÈRE DE BAR
Il existe une myriade de cuillères de bar, en termes de style, 
de longueur et de nition. La plupart feront l’aaire une fois 
que vous aurez appris à les utiliser. Nous avons constaté que la 
meilleure cuillère polyvalente mesure environ 30 cm de long, 
avec un manche torsadé (pour une prise en main plus sûre) et 
une extrémité en forme de goutte, qui ajoute un contrepoids 
et vous aide à obtenir une agitation plus uide et rapide. 
OUTIL POUR LA GLACE
Par le passé, nous utilisions des Tap-Icers, un produit spé-
cialement conçu pour casser les glaçons. Mais comme leur 
durée de vie est courte dans un bar très fréquenté, nous 
utilisons désormais une bonne grosse cuillère bien lourde et 
bon marché (celle que nous vous déconseillons d’utiliser pour 
mélanger les liquides).
préparation | 15
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Un bon pilon doit être suffisamment lourd pour faire 
le plus gros du travail à votre place. Notre préféré est le 
Bad Ass Muddler de Cocktail Kingdom ; il est fabriqué en 
caoutchouc de qualité alimentaire et est réputé être « le plus 
robuste de tous les temps ».
ÉPLUCHE-LÉGUMES
Essayez d’obtenir une belle et longue torsade de peau d’agrume 
avec un couteau et vous verrez rapidement la valeur d’un bon 
éplucheur. Le meilleur modèle a la forme d’un Y, avec une 
lame tranchante et non dentelée. 
COUTEAU UTILITAIRE
Pour toutes les autres garnitures, nous utilisons un cou-
teau utilitaire de cuisine bon marché, dont la taille se situe 
à mi-chemin entre un couteau d’oce et un couteau de chef. 
Nous aûtons le nôtre avant chaque service (sur un aiguiseur 
électrique, ce que les puristes détesteront).
BOUTEILLES DE SERVICE
Décanter vos bouteilles d’amer achetés dans le commerce 
dans d’élégantes bouteilles en verre peut sembler prétentieux, 
mais les bouteilles d’amer en vente dans le commerce sont 
très imprécises, ce qui peut vraiment gâcher un cocktail qui 
nécessite un ingrédient aussi intense qu’un amer. Si vous 
décidez d’investir dans un jeu de bouteilles, optez pour celles 
qui ont un bouchon à vis, plutôt qu’en liège – ces derniers se 
détériorent avec le temps et ont tendance à se détacher si vous 
les utilisez avec trop d’enthousiasme. Cependant, la plupart 
des barmen amateurs ne tiennent pas compte de nos conseils 
et travaillent avec des bouteilles standard, c’est pourquoi 
nous rédigeons nos recettes en tenant compte de ce facteur.
LE POSTE DE TRAVAIL
Que vous prépariez des boissons dans un bar ou dans votre 
cuisine, vos ustensiles doivent être à portée de main avant 
de commencer. La photo de gauche montre comment nous 
organisons notre poste de travail : c’est un bon modèle. En 
général, nous laissons un espace dégagé pour la « construc-
tion » des cocktails – sur un tapis de bar ou un torchon plié –, 
autour duquel nous plaçons ingrédients et ustensiles. Lorsque 
nous préparons une boisson, nous apportons notre verre  
à mélange ou notre shaker dans cet espace, nous élaborons 
le cocktail, puis nous remettons tous les ustensiles et ingré-
dients à leur place avant de passer à autre chose. N’oubliez 
pas : tenez votre poste !
préparation | 17
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Les Collins sont légèrement plus grands (environ 380 ml) que 
les verres Highball (300 ml), ce qui nous permet d’utiliser un 
seul type de verre pour les Collins et les highballs.
VERRE À BIÈRE
Nous utilisons deux styles de verres à bière pour les bois-
sons frappées servies sur glace : un verre tulipe belge de 
470 ml et un verre à pilsner de 410 ml, tous deux fabriqués 
par Spiegelau.
VERRE À PÉTILLANT
Ces verres élancés sont utilisés pour les cocktails de type 
fizz (pétillant) simples. Nous craquons pour les verres  
à zz à rainures de 300 ml fabriqués par la société japonaise 
Hard Strong.
TIMBALE À JULEP
Nous servons presque toujours nos juleps dans leur timbale 
traditionnelle. Les nôtres sont plaqués argent, contiennent 
350
 ml et proviennent de Cocktail Kingdom.
VERRE À VIN
Pour les spritz et autres boissons eervescentes servies sur 
glace, nous utilisons des verres à vin blanc de 380 ml. Pour 
les boissons à base de champagne et autres vins eervescents, 
nous n’utilisons plus la ûte traditionnelle, mais un verre 
à vin aux bords légèrement plus elés, bien mieux pour 
apprécier les arômes et les saveurs du champagne (et autres 
vins eervescents). Les nôtres contiennent environ 200
 ml.
MUG TIKI
Nous nous sommes séparés de nos mugs tiki vintage (cultu-
rellement problématiques, puisque exploitant la culture maori 
sous un prisme occidental), et nous utilisons de moins en 
moins le terme « tiki » (« tropical » convient parfaitement 
dans la plupart des cas). Nous fabriquons désormais nos 
propres mugs d’une contenance d’environ 300 ml. Nous 
utilisons également des noix de coco en céramique d’une 
contenance de 410 ml environ.
BOL À PUNCH
Nous servons aujourd’hui moins de punch que dans les pre-
miers temps du bar de New York. Lorsque nous le faisons, 
nous sortons l’un de nos bols à punch vintage et utilisons des 
old fashioned simples.
VERRERIE
Avec le temps, nous avons rationalisé notre utilisation des 
verres. Cela nous permet de réaliser des économies d’échelle, 
bien sûr, mais aussi de nous concentrer sur le contenu plutôt 
que de nous préoccuper du décorum. Comme nous les utili-
sons constamment, nos verres doivent répondre à quelques 
critères. Ils doivent être
 : (1) abordables mais susamment 
élégants pour honorer nos cocktails ; (2) polyvalents (par 
exemple, nous utilisons des verres old fashioned dits doubles 
pour les bons vieux classiques, ainsi que pour les cocktails 
servis sur de la glace pilée) ; et (3) résistants (les lave-vaisselle 
ont bien été inventés pour une raison…). Dans le cas de pré-
parations maison, vous pouvez vous contenter de cinq styles 
de verres : old fashioned double, coupe, Nick & Nora, Collins 
et verre à vin.
VERRE OLD FASHIONED SIMPLE
Également connu sous le nom de verre à Sazerac ou de 
verre Rock, ils sont utilisés pour servir des cocktails de type 
Sazerac et les variantes classiques de 70 ml ou moins. Chacun 
de nos bars en possède d’une marque diérente, mais leur 
volume est toujours de 300 ml environ.
VERRE OLD FASHIONED DOUBLE
Nos verres « DOF » ont une contenance de 350 à 470 ml, 
et sont utilisés pour les boissons à la cuillère servies sur un 
gros glaçon, ainsi que pour de nombreuses boissons frappées 
servies sur de la glace pilée.
COUPE
Alors que nous servions autrefois tant des boissons à la 
cuillère que frappées dans des coupes, nous les utilisons 
maintenant principalement pour ces dernières. Nos coupes 
sont fabriquées par Urban Bar et ont un volume de 200 ml. 
C’est bien assez pour nos cocktails frappés, dont le volume 
varie de 90 à 150 ml.
NICK & NORA
Nous servons la plupart de nos cocktails mélangés dans ces 
verres classiques en forme de tulipe. Il existe maintenant 
plusieurs options intéressantes sur le marché.
VERRE À MARTINI
Un martini classique mérite un verre à martini ; les nôtres 
sont plus petits (130 ml) et sont fabriqués par Urban Bar.
18 | death & co : 600 cocktails mortels
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Une autre amélioration dans le monde de la glace est la a-
bilité des machines à glaçons. À New York, notre machine 
Kold-Draft originale tombait fréquemment en panne, et 
seul un gars savait la réparer (et facturer en conséquence…). 
Aujourd’hui, nous utilisons toujours des machines Kold-Draft 
dans tous nos bars pour fabriquer des cubes de 3 cm3, mais 
elles tombent en panne beaucoup moins fréquemment. Nous 
utilisons ces glaçons à la fois pour les frappés et les cocktails 
servis dans des verres Collins.
GLACE PILÉE
Rien ne vaut les éclats uniformes et croustillants que nos 
machines Scotsman produisent pour préparer des juleps, 
des cocktails tropicaux, mélangés ou frappés servis sur de la 
« glace pilée ». C’est le type de glace le plus dicile à obtenir 
à la maison, mais vous pouvez fabriquer votre glace pilée en 
remplissant une serviette propre ou un sac en toile (nous en 
gardons un inutilisé à portée de main à la maison) avec des 
glaçons et en les écrasant avec un maillet en bois, un rou-
leau à pâtisserie ou une petite casserole. Le sac absorbera 
l’eau fondue, vous aurez une glace pilée sèche et utilisable, 
meilleure, d’expérience, que ce que la plupart des machines 
crachent de leur distributeur.
GLACE
Chaque type de glace que nous utilisons a un ou plusieurs 
objectifs spéciques : les gros glaçons pour servir les cocktails 
dans un verre old fashioned simple ou double ; la glace concas-
sée pour les cocktails frappés ; la glace pilée pour refroidir 
la verrerie et servir les coolers, les cobblers, les juleps et les 
cocktails tropicaux. (Pour des conseils sur la façon d’obtenir 
ces diérentes formes chez vous, voir page 34).
GROS CUBES DE GLACE
Un des gros changements qui ont aecté notre secteur d’ac-
tivité ces vingt dernières années est la possibilité que nous 
avons désormais, dans les grandes villes, de nous fournir en 
« bonne glace ». À nos débuts, nous fabriquions des cubes de 
glace de de 5 cm à l’aide de moules en plastique dans un congé-
lateur dédié ; cela demandait beaucoup de main-d’œuvre, 
mais les résultats étaient corrects – à peu près aussi bons 
que ceux que l’on peut obtenir à la maison. Aujourd’hui, nous 
faisons appel à des entreprises spécialisées dans la fabrication 
de glace artisanale, ce qui nous permet d’économiser sur la 
main-d’œuvre et de nous procurer des cubes de glace d’un peu 
plus de 5 cm3 parfaitement translucides pour les cocktails  
à la cuillère (et parfois frappés) servis dans des old fashioned.
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Pour nous, les garnitures sont des compléments du cocktail, 
elles lui ajoutent une dimension et l’améliorent en apportant 
des touches aromatiques ou un élément esthétique. La vue et 
l’odorat sont des sens puissants qui inuencent directement 
notre perception des saveurs, c’est pourquoi nous utilisons les 
garnitures pour aiguiser ces sens. Les garnitures ne doivent 
pas être des ornements superus, une décoration plus ou 
moins excentrique. Lorsque nous choisissons une garni-
ture pour un nouveau cocktail, nous nous posons toujours 
la question suivante : « Qu’est-ce qu’elle lui apporte ? » Si 
elle ne l’améliore pas – ce qui est souvent le cas –, nous ne 
l’utilisons pas.
Les garnitures permettent également au client de person-
naliser certains cocktails à son goût, comme un quartier de 
citron vert sur un daiquiri ou une margarita.
De la simplicité d’un zeste d’agrume pour un classique ou 
d’une olive dans un martini aux somptueux bouquets de 
menthe dans un julep ou à la mini-salade de fruits qui dépasse 
d’un cobbler, nous devons penser non seulement le choix de la 
garniture mais aussi la façon dont nous la préparons pendant 
le service. Vous trouverez dans les pages suivantes un visuel 
de nos garnitures les plus courantes.
GARNITURES :  
LES BONS GESTES
• Elles doivent être préparées au dernier moment, 
soit juste avant de passer le mélange au shaker, 
soit après l’avoir remué à la cuillère, mais avant de 
le verser dans le verre de service.
• Elles doivent toujours avoir l’air de provenir 
d’une plante ou d’un fruit sain.
• Les tranches de citron, de citron vert et 
d’orange doivent être de couleur vive, avec 
une peau brillante et lisse et une pulpe 
juteuse. Utilisez autant que possible des fruits 
biologiques, sans agent conservateur, et lavez-
les toujours au préalable.
• Les torsades d’agrumes doivent être 
sufﬁsamment robustes pour permettre d’en 
presser le jus sur la boisson sans que l’écorce ne 
se brise ou ne se déchire.
• Les herbes comme le basilic et la menthe 
doivent également être de couleur vive, sans 
taches brunes, trous ou déchirures.
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FEUILLES D’ANANAS RUBAN DE CONCOMBRE«MERINGUE» DE COBBLER  
ET SUCRE EN POUDRE
QUARTIER D’AGRUME QUARTIER D’AGRUME
DEMI-TRANCHE 
D’AGRUME
TORSADE D’AGRUME
DEMI-TRANCHE  
D’AGRUME
CITRON DÉSHYDRATÉ
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CONFIT
OLIVE
MORCEAU D’ANANAS FRAISEÉVENTAIL DE POMME
CERISE À L’EAU-DE-VIE
CANNELLE RÂPÉE
FEUILLES DE BASILICFEUILLES DE MENTHE TRAITS DE BITTER
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HENRIK STEEN PETERSEN
Henrik Steen Petersen est un critique et historien des cocktails. Il vit à à Copenhague,  
au Danemark. 
Je fais des allers-retours plusieurs fois par an entre Copenhague et New York, 
où je passe de longs moments. Un soir du printemps 2007, j’ai dîné dans le 
LowerEastSide et j’ai décidé de rentrer à pied à Hell’s Kitchen, où je logeais. Par 
hasard, j’ai descendu la 6
e
 Rue Est, lorsque j’ai vu cette façade étrange, presque 
inamicale. Un homme debout à l’extérieur m’a demandé: «Voulez-vous entrer?» 
en me précisant qu’il s’agissait d’un nouveau bar à cocktails. Je suis entré. J’avais 
déjà été dans des bars, mais jamais comme celui-là. Le barman m’a lancé un regard 
comme s’il était vraiment heureux de me voir, et avant que je me rende compte de quoi 
que ce soit, la cloche du dernier verre sonnait–ce qui était déjà en soi un truc dingue 
dans une ville qui ne dort jamais, mais il n’y avait qu’une chose à faire: commander le 
dernier verre de la soirée et revenir.
J’ai rapidement découvert ce qui me faisait revenir encore et encore. Les cocktails 
étaient intrigants et complexes, mais simples et précis, bien équilibrés et servis par 
des barmen de premier ordre. Mais ce n’est pas tout. Il n’y a pas que les alcools 
qui sont haut de gamme. Tout le monde chez Death & Co est ce qu’il y a de mieux 
en la matière: le portier, la clientèle, les barmen, les serveurs, les chefs. Quand 
vous allez dans un bon bar à cocktails, vous avez de superbes cocktails, mais il y a 
généralement un maillon faible, ou les barmen mettent toute leur attention dans la 
préparation des boissons et vous négligent. Ce n’est pas le cas chez Death & Co. Les 
personnes qui y travaillent sont si bien formées qu’elles peuvent se consacrer à ce 
que les clients passent le meilleur moment possible. Comme s’ils ne cessaient de se 
répéter mentalement: «Ces gens pourraient aller n’importe où ce soir, mais ils nous 
ont choisis, alors ne le leur faisons pas regretter.»
Après cette visite, j’étais débordant d’inspiration. J’ai décidé de former une équipe  
et d’ouvrir le Moltke’s Bar, qui est devenu l’un des premiers bars de Copenhague  
à se spécialiser entièrement dans les cocktails classiques. En outre, cette visite  
m’a conduit à organiser le premier salon du bar à Copenhague, avec David et Alex  
comme intervenants.
Partout dans le monde, de nouveaux bars apparaissent sans cesse. La plupart d’entre 
eux disparaissent. Mais rester là pendant quinze ans et s’améliorer avec l’âge, c’est un 
exploit.

DON’T FORGET 
THE STRUGGLE, 
DON’T FORGET 
THE STREETS
Al Sotack, 2015
30ml de mezcal Del Maguey 
Chichicapa
30 ml de Nardini Amaro
30ml de sherry Lustau Los 
Arcos Amontillado 
Mélangez le tout avec de la glace, 
ﬁltrez et versez dans un verre 
Nick&Nora bien frais. Sans 
garniture.
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[image: ]dans le verre à mélange, de mesurer les ingrédients dans un 
ordre diérent ou de préparer le citron avant de préparer le 
cocktail. Mais nous armons que les étapes que nous venons 
d’énumérer, lorsqu’elles sont suivies dans l’ordre, produisent 
un excellent martini. Plus important, en organisant votre 
plan de travail avant de commencer quoi que ce soit – et en 
gardant cet espace bien rangé –, vous êtes plus attentif à la 
précision et à la technique. Dès que vous vous écartez de ce 
chemin, à n’importe quelle étape, le compromis apparaît. 
Un compromis en appelle un autre, qui conduit à un martini 
médiocre. Et à la tristesse.
Mais ce qui est encore plus important, c’est la clarté d’esprit 
que procure un plan : en organisant votre process et en le 
menant à bien, vous faites preuve d’intention dans la pré-
paration de votre cocktail. Dans ces étapes, il y a des choix 
délibérés qui font une diérence objective dans la qualité de 
la boisson. Utiliser des verres congelés ou garder à portée de 
main un vermouth frais et froid, c’est un peu comme avoir un 
bon garde-manger pour cuisiner, avoir les bons ustensiles et 
ingrédients à portée de main fait toute la diérence.
SE CONCENTRER  
SUR CE QUE L’ON FAIT
Maintenant que vos ustensiles et votre verrerie sont prêts 
et bien rangés, essayons quelques exercices pour mettre en 
pratique « le travail avec intention » et mieux comprendre le 
lien entre la planication mentale et sa traduction concrète.
EXERCICE 1: RÉALISER UN COCKTAIL
Prenons l’exemple d’un homme qui prépare un martini à ses 
invités. Si l’on pense à ce qu’un excellent martini implique 
(un gin de qualité, un vermouth frais, un verre à mélange gelé 
pour refroidir encore plus le cocktail, de la glace, un verre 
 
à cocktail gelé et un zeste de citron frais pour la garniture, 
c’est notre préférence, on s’aperçoit que dresser une liste de 
choses auxquelles penser et à faire est nécessaire pour par-
venir au meilleur martini possible.
  1.    Choisissez une recette de martini sec ou allongé.
  2.   Au moins une heure avant de préparer le cocktail, placez 
le verre à mélange et le verre à cocktail au congélateur.
  3.   Évaluez votre vermouth : s’il a déjà été ouvert, a-t-il 
été conservé correctement et est-il encore frais ? Un 
vermouth frais sera très aromatique, tandis qu’ouvert il 
y a longtemps, il aura perdu de ses qualités. Ce n’est pas 
la n du monde si votre vermouth manque d’éclat, tant 
qu’il n’est pas gâté.
  4.   Rassemblez les ustensiles et les ingrédients, disposez-les 
de manière organisée sur le plan de travail : gin, ver-
mouth, doseur, cuillère de bar, passoire Julep, couteau, 
planche à découper, et un citron pour la garniture (tenez 
votre poste !).
  5.   Sortez le verre à mélange du congélateur.
  6.   Mesurez précisément les ingrédients et ajoutez-les dans 
le verre mélangeur, du plus petit volume au plus grand.
  7.   Ajoutez de la glace dans le verre à mélange de façon à ce 
qu’il soit rempli jusqu’en haut, en remuant pour que la 
glace et le liquide se mélangent.
  8.   Préparez la torsade de citron (garniture).
  9.   Remuez la boisson jusqu’à ce que la dilution optimale 
soit atteinte.
 10.   Retirez le verre à cocktail du congélateur.
  11.   Filtrez le cocktail dans le verre.
 12.   Exprimez la torsade de citron sur la boisson.
Pourriez-vous faire un martini en suivant un autre ordre ? 
Bien sûr ! Vous pouvez choisir de mettre d’abord la glace 
TRAVAILLER  
PAR ZONES
Pendant le service, nous ajoutons les ingrédients 
aux cocktails dans un ordre précis. En général, 
nous ajoutons d’abord les ingrédients les moins 
chers et les plus petites quantités, ce qui évite un 
gaspillage coûteux si quelque chose ne va pas et 
qu’il faut recommencer.  
 Mais suivre cette règle simple n’est pas toujours 
la manière la plus efﬁcace de préparer une 
boisson. Au lieu de cela, nous regroupons nos 
ingrédients en zones sur et autour de chaque 
poste de barman: les amers et les bouteilles 
qui font «tricher» en haut du bar, les jus et les 
sirops dans une glacière placée sous le bar, et 
les bouteilles de liqueur et d’alcool abondamment 
utilisées dans le rail.  
 En travaillant de zone en zone, on peut construire 
une boisson sans mouvements superﬂus. 
Alors que nos recettes de cocktails énumèrent 
généralement les alcools de base en premier, 
suivis des modiﬁcateurs, des jus frais, des sirops 
et des amers, vous travaillerez en fait à rebours 
de la liste des ingrédients en suivant cette 
méthode pendant le service au bar.
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[image: ]un ninja de la préparation d’une tournée.
  1.    Assurez-vous que tous les ustensiles et ingrédients sont 
à portée de main.
  2.    Placez les deux gobelets du shaker et un verre à mélange 
sur le bar.
  3.    Avec un doseur gradué 20, 30 et 60 ml, préparez la 
tournée dans l’ordre suivant :
•  
 Sirop simple : versez 20 ml dans chaque gobelet.
•   Jus de citron vert : ajoutez 30 ml dans chaque gobelet.
• Rhum : ajoutez 60 ml dans le gobelet du daiquiri.
•   Gin : ajoutez 60 ml dans le gobelet du rickey et 30 ml 
dans le verre à mélange pour le negroni.
•   Vermouth doux : ajoutez 30 ml dans le verre à mélange.
• Campari : ajoutez 30 ml dans le verre à mélange.
  4.    Ajoutez de la glace dans le verre à mélange et remuez 
pendant quelques secondes pour commencer à refroidir 
la boisson.
  5.    Préparer les garnitures :
•  
 Des quartiers de citron vert pour le daiquiri et le gin 
rickey.
• Une demi-tranche d’orange pour le negroni.
  6.    Mélangez le negroni quelques secondes supplémentaires. 
Goûtez la boisson pour évaluer la dilution et la tempé-
rature. Lorsque vous vous approchez de la température 
et de la dilution souhaitées (aux trois quarts environ), 
passez à la tournée.
  7.    Placez tous les verres devant les récipients de mélange : 
une coupe pour le daiquiri, un verre Collins pour le rickey 
et un old fashioned pour le negroni (ajoutez un cube de 
glace dans le l’old fashioned double).
  8.    Ajoutez de la glace dans les gobelets, fermez herméti-
quement et retournez-les.
  9.    Passez le negroni dans le double verre old fashioned.
 10.    Secouez le daiquiri et le gin rickey pendant cinq secondes, 
puis posez le gin rickey sur le bar et recommencez à 
secouer le daiquiri dix secondes supplémentaires.
  11.    Passez le gin rickey dans le verre Collins, puis ajoutez 
60 mal d’eau de Seltz.
 12.    Secouez le daiquiri pendant deux secondes (pour le 
« réveiller »), puis ltrez-le deux fois dans le verre.
 13.    Ajoutez des glaçons au rickey. Complétez avec de l’eau 
de Seltz, si nécessaire.
 14.    Garnissez toutes les boissons.
  15.     Servez.
EXERCICE 2 : PRÉPARER UNE TOURNÉE
Que faire si vous recevez des amis et que vous voulez montrer 
vos talents de barman ? Tout d’abord, vous devez vous deman-
der : « Qu’est-ce que je veux retirer de cette expérience ? » Si 
votre intention est de faire des cocktails toute la soirée, vous 
pouvez peut-être établir une petite carte et préparer les ingré-
dients pour qu’ils soient faciles à réaliser. Ou si votre intention 
est d’être plus social et de ne pas être enchaîné au bar toute 
la soirée (croyez-nous : vos invités viendront assoiés !), vous 
pouvez peut-être préparer à l’avance certains éléments des 
cocktails pour être plus rapide encore. Et si vous voulez être 
complètement disponible, vous pouvez préparer un punch en 
libre-service, en préparant à l’avance un manhattan que vous 
mettrez au freezer, ou en organisant un endroit où les invités 
pourront faire leurs cocktails eux-mêmes (vous trouverez plus 
d’informations sur ces astuces de fête au chapitre 4).
Pour le barman professionnel, la préparation d’un certain 
nombre de cocktails à la fois – ce que nous appelons « préparer 
une tournée » – est une partie essentielle du travail. Dans nos 
bars, notre intention est toujours qu’une tournée de cocktails 
(la commande d’un groupe, qu’il s’agisse de deux invités per-
chés sur des tabourets de bar ou de six personnes attablées  
à la même table) soit préparée et servie en même temps.
Lorsqu’il y a une commande de cocktails frappés et mélangés 
– ainsi que requérant diérents types de glaçons, de verres et 
de garnitures –, préparer une tournée peut être d’une exécu-
tion compliquée, qui nécessite une bonne préparation mentale 
et physique. Le barman doit penser en termes de super-recette 
unique, et non de plusieurs recettes individuelles.
Par exemple, imaginez un barman chargé de préparer des 
cocktails pour un trio d’invités : un daiquiri, un gin rickey 
et un negroni. Une approche consiste à préparer chaque 
boisson du début à la n, une par une. Cela peut aboutir  
à des boissons parfaitement exécutées mais servies à quelques 
minutes d’intervalle. Or personne ne veut boire seul.
Une autre approche consiste à préparer chaque boisson dans 
leurs récipients respectifs, à ajouter de la glace, à mélanger le 
negroni, puis à passer le daiquiri et le gin rickey au shaker, 
en ajoutant au dernier de l’eau gazeuse juste avant de servir. 
Les boissons sortent ainsi en même temps. Le succès est au 
rendez-vous !
Mais les lecteurs les plus connaisseurs auront remarqué un 
détail : vous aurez pris et mesuré un certain nombre des 
mêmes ingrédients (le jus de citron vert, le gin et le sirop 
simple) deux fois. Dans un bar à cocktails professionnel, ces 
petites sources d’inecacité s’additionnent au cours d’une 
soirée. C’est pourquoi nous voulons que vous considériez la 
tournée comme une seule recette, avec certains ingrédients 
et ustensiles utilisés pour plusieurs verres. Voici ce que ferait 
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la compréhension, la uidité et, enn, la rapidité. Avant 
d’être bon dans quelque chose, vous devez d’abord le com-
prendre, c’est-à-dire en saisir le but an de bien l’intégrer. 
Mais ce n’est qu’avec la pratique que vous acquerrez une 
certaine aisance dans la technique ; vous devez la mettre en 
pratique, être parfois mauvais, et lutter sans relâche. Ce n’est 
qu’à ce moment-là, lorsque vous comprenez parfaitement la 
technique et que vous pouvez l’exécuter avec facilité, que vous 
pouvez commencer à ler. La rapidité n’est pas le véritable 
marqueur de la maîtrise ; la vitesse est davantage liée à la 
façon dont votre esprit et votre corps collaborent pour utiliser 
vos compétences nouvelles.
COMPRÉHENSION : LENTEUR, MÉTHODIQUE, 
PRÉCISION IMPLACABLE
Trop de nouveaux barmen sont obsédés par l’aspect le plus 
tape-à-l’œil du métier : de longs et beaux lets d’alcool tom-
bant en cascade d’une bouteille tenue en hauteur au-dessus 
d’un doseur, les faire cesser en tournant la bouteille d’une 
main , jongler avec des shakers… Tout cela est amusant  
à regarder (et certainement à maîtriser !), mais ne fait pas 
un grand barman. La théâtralité a sa place, mais jamais au 
détriment de la qualité et de l’ecacité.
La première chose que nous pouvons enseigner à tout novice 
ou professionnel est l’importance de la précision. Avec des 
ingrédients puissants comme les spiritueux et les agrumes 
frais, les petits dosages ont un impact incroyable sur la qualité 
d’un cocktail. Selon nous, il n’y a pas de « susant » lorsqu’il 
s’agit de doser un cocktail : soit c’est correct, soit ça ne l’est pas.
FLUIDITÉ : ISOLER, PUIS COMBINER
Nous pensons que la meilleure façon d’enseigner la tech-
nique est de suivre une règle : « Isoler, puis combiner. » Ne 
commencez pas par apprendre à faire un cocktail du début 
à la n ; apprenez plutôt à isoler chaque geste individuelle-
ment, à l’améliorer de manière isolée, puis à les combiner 
en un mouvement complet. Par exemple, lorsqu’on apprend 
à mélanger un cocktail (processus terriblement frustrant 
pour les débutants !), on ne commence pas par remplir un 
verre à mélange de liquide et de glace. Nous isolons plutôt 
la main qui tient la cuillère, nous maîtrisons le déplacement 
de cette cuillère avec la main, puis nous passons à l’agitation 
proprement dite.
Nous utilisons cette approche pour toutes nos formations 
techniques, de la façon de tenir une bouteille à la secousse et 
à l’eort. En ralentissant ces mouvements, nous exposons les 
façons dont nous nous déplaçons de manière inecace, ou qui 
causeront des dommages au corps au l du temps en créant 
Chez les barmen professionnels, il y aura débat sur certaines 
étapes. Le negroni doit-il être ltré avant que les cocktails ne 
soient secoués ? Est-ce le bon moment pour sortir la verrerie 
du congélateur ? Pourquoi ne pas compléter les Collins à la 
toute n pour garder ces bulles vivantes ! Et bien que nous 
soyons d’accord sur le fait qu’il y a plus d’une façon d’exécuter 
cette tournée, l’important, ici, est moins l’approche que vous 
adoptez, que le fait d’avoir une approche tout court.
Par la répétition et la pratique, les barmen professionnels 
anent leur processus pour le rendre plus précis et plus 
méthodique. L’amateur peut faire la même chose. Bien que 
les enjeux ne soient pas aussi élevés à la maison, la capacité 
à se sentir à l’aise pour préparer plusieurs cocktails en même 
temps permet à tout un chacun d’apprécier davantage l’expé-
rience. La réputation qu’acquiert un barman professionnel 
en réalisant des centaines de cocktails par nuit a un impact 
sur son aisance physique dans la tâche (secouer des daiqui-
ris est un entraînement) comme sur la clarté mentale qui 
accompagne la mémoire musculaire. En étant vigilant dans 
la méthodologie des cocktails, à force de vous répéter, vous 
ferez des cocktails de mieux en mieux, plus rapidement et avec 
moins de dégâts. Au l du temps, la préparation de cocktails 
deviendra moins stressante et plus méditative.
TECHNIQUE
Pour être un grand barman, vous devez être à la fois un géné-
raliste et un spécialiste. Un excellent barman est conscient 
des grandes tendances du monde des spiritueux, connaît des 
milliers de produits, de nombreux cocktails (probablement 
beaucoup plus) et maîtrise susamment les techniques pro-
fessionnelles pour servir des clients ayant des besoins et des 
désirs diérents.
Alors que la culture des cocktails s’est développée et que les 
barmen sont devenus plus compétents, un grand barman doit 
être également, en eet, un technicien. Un bar à cocktails de 
haute qualité et au débit rapide exige des barmen coordonnés 
et très ecaces, intellectuellement et sportivement.
De l’autre côté du bar, il peut être fascinant d’observer un bar-
man qui a su transformer ses mouvements en gestes uides. 
Pour le novice ou l’aspirant barman, la technique du cocktail 
semble intimidante. Mais tout grand barman a appris par la 
pratique. Dans sa forme la plus simple, le développement de 
la technique consiste à répéter le même mouvement encore et 
encore, et, ainsi, à gagner en ecacité (gains souvent minus-
cules et imperceptibles lorsqu’ils se produisent).
Comme nous l’avons indiqué ailleurs, nous sommes de fervents 
partisans de l’apprentissage par la pratique, c’est-à-dire par 
l’activation non seulement de votre cerveau, mais aussi de 
votre corps et de vos sens. Nous procédons en trois étapes : 
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conscient de l’humeur de vos clients et de la salle, et permet 
d’établir ce premier contact visuel très important avec qui-
conque entre dans un bar, ce signe de reconnaissance qui 
donne le la de la soirée. Lorsque nous sommes courbés et 
que nous baissons les yeux, nous perdons cette opportunité.
REMISE À ZÉRO
Nettoyer son espace de travail et tout « remettre à zéro », 
c’est-à-dire à sa place, est tout aussi importante que la prépa-
ration de la boisson elle-même. Lors de l’essai de diérentes 
installations de bars (traditionnels ou conçus spécialement 
pour la préparation de cocktails et dotés de nombreuses fonc-
tionnalités) nous avons constaté que la capacité d’un barman 
à nettoyer son poste de travail et ses ustensiles, et à remettre 
tout à se place initiale a un impact bien plus important sur la 
productivité du bar que tout autre élément. À l’inverse, dans 
un bar où le nettoyage et la remise en place sont diciles 
(un évier à trois mètres du bac à glace ? Oups !), un barman 
peut être capable d’exécuter un cocktail rapidement, mais le 
temps qu’il lui faudra avant de pouvoir entamer la prochaine 
tournée nira par se faire sentir.
Cela peut sembler un peu primaire de notre part, mais toute 
personne qui prépare des cocktails peut bénécier de cette 
sagesse. Pour le barman amateur dont le temps est précieux, 
qu’il s’agisse de préparer un cocktail ou de servir un grand 
nombre d’invités, la capacité à travailler ecacement peut être 
extrêmement utile pour apprécier ce qu’il fait. L’élément le plus 
important pour tout barman est d’avoir un évier à proximité 
(de préférence profond) pour recueillir les ustensiles sales et 
les nettoyer rapidement. Combinez cela avec une surface de 
travail qui peut absorber le liquide (un tapis en caoutchouc 
ou un torchon), et vous serez bien préparé pour préparer des 
cocktails et remettre les choses à zéro.
Tous ceux qui préparent des boissons peuvent également 
bénécier d’une prise de recul et d’une évaluation de leurs 
ambitions par rapport à leur environnement. Nous avons 
tendance à rendre notre vie beaucoup plus compliquée qu’elle 
ne doit l’être ; en réalisant ce que votre espace vous permettra 
d’accomplir avec une relative facilitée ou ce qui rendra le pro-
cess pénible, vous pourrez évaluer ce que vous pouvez faire. 
Avec une conguration moins qu’idéale, il est utile de limiter 
le nombre de boissons que vous proposez. C’est pourquoi des 
cartes de spiritueux brèves sont proposées lors d’événements 
privés ou de mariages. Restez simple.
des stress répétitifs. En bougeant lentement avant de bouger 
rapidement, nos mouvements derrière un bar peuvent être 
intentionnels et naturels. Si un mouvement est douloureux ou 
maladroit quand il est isolé et lent, ce problème ne fera que 
s’aggraver lorsque nous nous déplacerons plus rapidement.
VITESSE: COMMENT SE TENIR ET BOUGER
On pense beaucoup à la position du corps et à la fatigue 
quand on est barman. Il y a une façon de tenir un bar qui 
est uide, presque dansante, grâcieuse, qui ne vous laisse 
aucune courbature le lendemain. Il y en a une autre, agitée, 
chaotique et douloureuse, qui provoque au l des ans une 
douleur chronique.
Nos corps fragiles sont mis à rude épreuve lorsque nous pré-
parons des centaines de cocktails par nuit, mais avec quelques 
ajustements judicieux, vous pouvez remédier durablement  
à cela, rester dans le jeu de la préparation des cocktails et être 
plus ecace. Pour le barman amateur, c’est tout aussi vrai : 
il n’y a aucune raison de ne pas faire attention à soi lorsqu’on 
prépare des boissons pour ses amis.
Après avoir passé des années à détraquer notre corps, nous 
sommes parvenus à des conclusions qui nous ont aidés  
à nous protéger lorsque nous travaillons, qui ont inuencé la 
façon dont nous installons nos bars et qui nous ont poussés 
à repenser nos mouvements lorsque nous préparons des 
cocktails. En commençant par notre espace de travail, nous 
disposons nos ingrédients et nos ustensiles de manière à ce 
que le plus grand nombre possible d’entre eux se trouve à un 
seul point pivot (tenez votre poste !). Ce point stratégique 
doit nous permettre d’atteindre la verrerie, les ustensiles, les 
spiritueux, les jus et les ingrédients frais, tout en laissant une 
zone dégagée pour préparer les mélanges. Nous nous plaçons 
ensuite directement face à cette zone dégagée. Ce sera notre 
point de départ, notre étape zéro, quel que soit le cocktail 
préparé, et nous y reviendrons toujours.
La danse et les arts martiaux nous ont appris qu’il est plus 
facile de tirer quelque chose vers soi que de le repousser. C’est 
pourquoi nous insistons tant sur la préparation de l’espace 
et le positionnement du corps. Ce faisant, nous sommes en 
mesure d’attirer les ingrédients vers nous grâce à tous nos 
mouvements de travail, plutôt que de nous étirer et de nous 
déséquilibrer.
De même, en vous tenant bien droit, vous pourrez atteindre 
plus facilement les ingrédients, adopter une position corpo-
relle accueillante pour les clients (ou invités) qui se trouvent 
devant vous et utiliser votre vision périphérique pour rester 
attentif. Si cet aspect est moins important pour le barman 
amateur, il est essentiel pour le professionnel : garder les yeux 
levés tout en préparant des cocktails est essentiel pour être 
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Je fais des allers-retours plusieurs fois par an entre Copenhague et New York,

ou je passe de longs moments. Un soir du printemps 2007, j'ai diné dans le

Lower East Side et j'ai décidé de rentrer a pied & Hell's Kitchen, ou je logeais. Par
hasard, j'ai descendu la 6° Rue Est, lorsque j'ai vu cette fagade étrange, presque
inamicale. Un homme debout a I'extérieur m'a demandé : « Voulez-vous entrer ? »

en me précisant qu'il s'agissait d'un nouveau bar a cocktails. Je suis entré. J'avais
déja été dans des bars, mais jamais comme celui-la. Le barman m'a lancé un regard
comme s'il était vraiment heureux de me voir, et avant que je me rende compte de quoi
que ce soit, la cloche du dernier verre sonnait — ce qui était déja en soi un truc dingue
dans une ville qui ne dort jamais, mais il n'y avait qu'une chose a faire : commander le
dernier verre de la soirée et revenir.

J'ai rapidement découvert ce qui me faisait revenir encore et encore. Les cocktails
étaient intrigants et complexes, mais simples et précis, bien équilibrés et servis par
des barmen de premier ordre. Mais ce n'est pas tout. Il n'y a pas que les alcools

qui sont haut de gamme. Tout le monde chez Death & Co est ce qu'il y a de mieux
en la matiére : le portier, la clientéle, les barmen, les serveurs, les chefs. Quand

vous allez dans un bon bar & cocktails, vous avez de superbes cocktails, mais il y a
généralement un maillon faible, ou les barmen mettent toute leur attention dans la
préparation des boissons et vous négligent. Ce n'est pas le cas chez Death & Co. Les
personnes qui y travaillent sont si bien formées qu’elles peuvent se consacrer a ce
que les clients passent le meilleur moment possible. Comme s'ils ne cessaient de se
répéter mentalement : « Ces gens pourraient aller n'importe ou ce soir, mais ils nous
ont choisis, alors ne le leur faisons pas regretter. »

Aprés cette visite, j'étais débordant d'inspiration. J'ai décidé de former une équipe
et d'ouvrir le Moltke's Bar, qui est devenu I'un des premiers bars de Copenhague
a se spécialiser entierement dans les cocktails classiques. En outre, cette visite
m'a conduit a organiser le premier salon du bar & Copenhague, avec David et Alex
comme intervenants.

Partout dans le monde, de nouveaux bars apparaissent sans cesse. La plupart d'entre
eux disparaissent. Mais rester la pendant quinze ans et s'améliorer avec I'age, c'est un
exploit.
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